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BAB I 
PENDAHULUAN 
A. Latar Belakang 
Perkembangan zaman dan teknologi yang semakin pesat, menyebakan 
banyaknya pertumbuhan industri dalam bidang pengolahan  pangan. Hal ini 
dikarenakan sebagai upaya memenuhi tingkat kebutuhan manusia yang semakin lama 
semakin meningkat seiring dengan bertambahnya populasi jumlah penduduk. Dalam 
proses pengolahan pangan, suatu industri tidak hanya menghasilkan produk utama 
saja, tetapi juga menghasilkan produk samping  seperti limbah. Hal ini 
memungkinkan untuk dilakukan pemanfaatan terhadap limbah tersebut agar tidak 
mencemari lingkungan dan menigkatkan nilai tambah limbah tersebut. 
Salah satu contoh industri yang menghasilkan limbah yaitu industri  
pengolahan tempe. Adapun limbah  yang dihasilkan yaitu berupa limbah padat dan 
cair. Limbah padat ini berupa kulit ari kedelai. Kulit ari kedelai ini dapat 
dikembangkan lebih lanjut, karena masih memiliki kandungan gizi yang baik seperti 
serat, protein sehingga dapat dilakukan peroses lanjut untuk menghasilkan produk 
yang lebih bermanfaat. Kulit ari biji kedelai merupakan limbah industri pembuatan 
tempe yang didapat setelah melalui proses perebusan dan perendaman kacang 
kedelai. Limbah padat ini sebenarnya sudah ditangani, biasanya dimanfaatkan untuk 
pakan ternak seperti babi dan sapi. 
 Nilai jual kerupuk kulit ari kedelai  yang rendah, sehingga perlu adanya suatu 
alternatif pengolahan yang mampu untuk dijadikan produk lain yang memiliki nilai 
jual yang tinggi serta memiliki nilai gizi yang baik. Kulit ari kedelai selain 
mempunyai nilai gizi yang baik juga mempunyai kandungan serat kasar yang tinggi 
yang sangat baik untuk tubuh seperti mencegah terjadinya ganguan pada sistem 
pencernan. Produk makanan yang dapat dikembangkan salah satunya adalah kerupuk 
kulit ari kedelai dengan adanya pengembangan produk tersebut dapat diharapkan 
mampu untuk mengetahui nilai gizi dan nilai jual yang lebih tinggi. Perlu adanya 
 
 
2 
 
suatu proses kreatif kerupuk kulit ari kedelai baik dari segi ekonomi dan 
kandunganya. 
 
B. Rumusan Masalah 
Dari latar belakang masalah di atas dapat dirumuskan masalah sebagai 
berikut: 
1. Bagaimana formulasi kerupuk kulit ari kedelai  yang paling disukai konsumen 
berdasarkan uji sensori? 
2. Bagaimana kandungan serat kasar  dan protein dalam kerupuk kulit ari kedelai 
? 
3. Apakah usaha pembuatan kerupuk kulit ari kedelai  layak dilaksanakan? 
 
C. Tujuan 
Tujuan dari proses pembuatan kerupuk kulit ari kedelai  ini adalah: 
1. Mengetahui formlasi pembuatan kerupuk kulit ari kedelai. 
2. Mengetahui kandungan serat kasar dan protein yang terkandung pada kerupuk 
kulit ari kedelai. 
3. Mengetahui kelayakan usaha kerupuk kulit ari kedelai berdasarkan analisis 
ekonomi. 
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BAB II 
TINJAUAN PUSTAKA 
 
A. Kulit Ari Kedelai 
Kulit ari biji kedelai merupakan limbah industri pembuatan tempe yang 
didapat setelah melalui proses perebusan dan perendaman kacang kedelai. Setelah 
melalui kedua proses ini maka kulit ari akan terpisah dan biasanya akan dibuang 
begitu saja. Kulit ari ini masih potensial dimanfaatkan sebagai pakan ternak 
mengingat kandungan protein dan energinya yang cukup tinggi (Iriyani, 2001). 
Kulit ari biji kedelai merupakan limbah dari industri pembuatan tempe dan 
tahu. Kulit ari biji kedelai yang tidak ditangani dengan baik dan tidak dimanfaatkan 
maka harga ekomoni nya rendah. Kulit ari biji kedelai masih mempunyai kandungan 
serat kasar 24,84%, protein kasar 17,98%, lemak 5,5%.Pemanfaatan kulit ari biji 
kedelai masih rendah, kandungan serat kasar yang tinggi. Salah satu cara untuk 
meningkatkan nilai ekomoni yang tinggi dan penyimpanan yang lama maka salah 
satunya dengan pembuatan tepung kulit ari biji kedelai kemudian diolah menjadi 
produk, baik itu substitusi maupun bahan dasarnya. Pembuatan tepung kulit ari biji 
kedelai dimulai dari kulit ari biji kedelai yang sudah dicuci bersih kemudian 
dilakukan pengukusan, pada saat pengukusan digunakan daun jeruk perut yang 
dicampur pada air kukusan untuk mengurangi aroma langu pada kulit ari biji kedelai, 
1 kg kulit ari biji kedelai ditambahkan 3 gram daun jeruk purut, pengukusan 
dilakukan selama 20 menit, kemudian dilanjutkan dengan proses pengeringan bisa 
dilakukan dengan mesin. pengering atau dengan panas sinar matahari langsung 
sampai kulit ari biji kedelai benar – benar kering sehingga mudah digiling, proses 
terakhir pembuatan tepung kulit ari biji kedelai yaitu digiling dengan mesin 
penggiling untuk tepung dan tepung kulit ari biji kedelai sudah bisa digunakan 
sebagai substitusi maupun bahan dasar   (Amalia, 2013). 
Kulit ari biji kedelai merupakan limbah industri pembuatan tempe yang 
didapat setelah melalui proses perebusandan perendaman kacang kedelai dan 
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selanjutnya kulit ari biji kedelai akan terpisah dan biasanya akan dibuang dengan  
begitu saja sebagai limbah. Kulit ari biji kedelai ini masih potensial untuk 
dimanfaatkan sebagai pakan ternak mengingat kandungan protein dan energinya yang 
cukup tinggi.  
Tabel 2.1 Kandungan Gizi  Kulit Ari Kedelai Setiap 100 Gram Bahan Yang dapat 
Dimakan. 
Jenis Zat Jumlah 
Kandungan 
Protein kasar 13,8 % 
Serat kasar 46,27 % 
Lemak kasar 2,36 % 
Abu 2 ,8 
    Sumber :Direktorat  Gizi (1997) Dikutip Hardhianto,2006. 
Kulit ari kedelai mempunyai potensi pemanfaatan yang lebih tinggi karena 
belum termanfaatkan secara optimal bila dibandingkan dengan ampas tahu dan 
relatife mudah  didapatkan dari pada tepung azola. Kulit ari kedelai merupakan 
limbah yang berpotensi untuk bahan campuran ransum ternak unggas dan pakan ikan 
(Yefri, 2006). Kulit ari kedelai yang mudah didapatkan belum termanfaatkan dengan 
baik sehingga berpotensi sebagai bahan tambahan pembuatan pakan (Eko 
Sunardiyanto dkk, 2006). 
Kulit ari kedelai adalah limbah padat dari pengupasan biji kedelai. Kandungan 
nutrisi dari kulit ari kedelai antara lain PK 14,45%, LK 3,04%, Abu 3,15%, SK 
47,01%, EM 3060,48 Kkal/kg. Potensi kulit ari kedelai atau kleci sangat besar karena 
pada proses pembuatan tempe selalu dihasilkan limbah kulit ari kedelai.Salah satu 
upaya memanfaatkan limbah sebagai pakan ternak, namun rendahnya kandungan gizi 
yaitu serat kasar yang tinggi ini merupakan faktor pembatas penggunaan kulit ari 
kedelai sebagai pakan ternak sehingga perlu pengolahan agar penggunaannya 
optimal. Kulit ari kedelai adalah limbah padat dari pengupasan biji kedelai. 
Kandungan nutrisi dari kulit ari kedelai antara lain PK 14,45%, LK 3,04%, Abu 
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3,15%, SK 47,01%, EM 3060,48 Kkal/kg. Potensi kulit ari kedelai atau kleci sangat 
besar karena pada proses pembuatan tempe selalu dihasilkan limbah kulit ari kedelai. 
Salah satu upaya memanfaatkan limbah sebagai pakan ternak, namun rendahnya 
kandungan gizi yaitu serat kasar yang tinggi ini merupakan faktor pembatas 
penggunaan kulit ari kedelai sebagai pakan ternak sehingga perlu pengolahan agar 
penggunaannya optimal (Dian Rohmawati dkk, 2015).  
Serat merupakan senyawa karbohidrat yang tidak dapat dicerna, fungsi 
utamanya untuk mengatur kerja usus . Komponen utama dari serat adalah selulosa, 
terdapat sebagian besar pada dinding sel kayu . Salah satu contoh dari selulosa murni 
yaitu kapas . Komposisi serat dalam pakan ternak sangat bervariasi, tergantung pada 
bahan dasar yang digunakan untuk menyusun pakan tersebut . Kandungan serat 
dalam pakan juga berbeda tergantung pada jenis hewan yang mengkonsumsinya, 
misalnya pada unggas dibedakan berdasarkan jenis dan usianya . Sedangkan untuk 
pakan ruminansia kandungan seratnya relatif lebih tinggi . Serat dalam makanan 
manusia akhir-akhir ini mendapat perhatian khusus, karena serat antara lain dapat 
mencegah terjadinya kanker usus. Bagi ternak ruminansia fraksi serat dalam 
makanannya berfungsi sebagai sumber energi utama, dimana sebagian besar selulosa 
dan hemi selulosa dari serat dapat dicerna oleh mikroba yang terdapat dalam sistem 
perncernaannya (Saulina Sitompul Dan Martini, 2005 ). 
Serat kasar yang merupakan sumber karbohidrat bagi ternak ruminansia. 
Belum banyak diketahui jumlah imbangan serat kasar yang tepat dalam pakan agar 
dapat dicerna secara optimal untuk memenuhi kebutuhan sapi PO. Berdasarkan hal 
tersebut, untuk mengetahui imbangan serat kasar yang tepat guna menghasilkan 
produksi VFA cairan rumen yang optimal khususnya rasio C2/C3 pada sapi PO, 
dilakukan penelitian mengenai pengaruh pemberian pakan dengan kandungan serat 
kasar yang berbeda pada sapi PO terhadap konsumsi, kecernaan dan rasio C2/C3 
(Hendra Permana dkk, 2002).  
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Serat kasar merupakan sisa bahan makanan yang telah mengalami proses 
pemanasan dengan asam keras dan basa keras selama 30 menit berturut-turut dalam 
prosedur yang dilakukan di laboratorium. Serat kasar pada unggas memiliki manfaat 
yaitu membantu gerak peristaltik usus, mencegah penggumpalan pakan pada seka, 
mempercep at laju digesta dan memacu perkembangan organ pencernaan (Amrullah, 
2004). Serat kasar yang tinggi menyebabkan unggas merasa kenyang, sehingga dapat 
menurunkan konsumsi karena serat kasar bersifat voluminous ( Gusma Gama dkk. 
2015). 
Serat kasar bagi ruminansia digunakan sebagai sumber energi utama dan 
lemak kasar merupakan sumber energi yang efisien dan berperan penting dalam 
metabolisme tubuh sehingga perlu diketahui kecernaannya dalam tubuh ternak. 
Sumber protein pada complete feed dapat berasal dari tepung ikan dan menir kedelai. 
Tepung ikan mengandung asam lemak tak jenuh dan asam amino lengkap yang 
mudah di degradasi dalam rumen, sedangkan menir kedelai mengandung asam yang 
digunakan sebagai suplemen protein pakan bagi ternak (Herry Suprapto dkk, 2013). 
Serat kasar adalah bagian dari pangan yang tidak dapat dihidrolisis oleh asam 
atau basa kuat, bahan-bahan kimia yang digunakan untuk menentukan kadar serat 
kasar yaitu asam sulfat (H2SO4 1,25%) dan Natrium Hidroksida (NaOH 3,25%). 
Serat kasar adalah serat tumbuhan yang tidak larut dalam air. Serat adalah zat non 
gizi yang berperan mengikat air, selulosa, dan pektin. Istilah dari serat makanan 
(dietary fiber) harus dibedakan dengan istilah serat kasar (crude fiber) yang biasa 
digunakan dalam analisa proksimat bahan pangan (Fitria, 2013). 
Serat pangan tidak larut (IDF) adalah serat pangan yang tidak dapat larut 
dalam air panas atau air dingin (Winarno, 2002). Serat pangan tidak larut berperan 
penting dalam pencegahan disfungsi alat pencernaan seperti konstipasi, hemoroid, 
kanker usus besar, dan infeksi usus buntu. Komponen yang tergolong ke dalam IDF 
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adalah selulosa, lignin, sebagian besar hemiselulosa, lilin tanaman, dan senyawa 
pektat (Prosky dan Vries, 1992 dikutip Saputra, 2014). 
B. Kerupuk 
Kerupuk adalah suatu jenis makanan kering yang terbuat dari bahan-bahan 
yang mengandung pati cukup tinggi. Pengertian lain menyebutkan bahwa kerupuk 
merupakan jenis makanan kecil yang mengalami pengembangan volume membentuk 
produk yang porus dan mempunyai densitas rendah selama proses penggorengan. 
Demikian juga produk ekstrusi akan mengalami pengembangan pada saat 
pengolahannya. Pengembangan kerupuk merupakan proses ekspansi tiba-tiba dari 
uap air dalam setruktur adonan sehingga diperoleh produk yang volumenya 
mengembang dan porus. Pada dasarnya kerupuk mentah diproduksi dengan 
gelatinisasi pati adonan pada tahap pengukusan, selanjutnya adonan dicetak dan 
dikeringkan. Pada proses penggorengan akan terjadi penguapan air yang terikat 
dalam gel pati akibat peningkatan suhu dan dihasilkan tekanan uap yang mendesak 
gel pati sehingga terjadi pengembangan dan sekaligus terbentuk rongga-rongga udara 
pada kerupuk yang telah digoreng ( Sutrisno, 2009).  
Kerupuk adalah makanan ringan yang dibuat dari adonan tepung tapioka 
dicampur bahan perasa seperti udang dan ikan. Sebutan kerupuk dibeberapa Negara 
antara lain krupuk/kerupuk/kropoek di Indonesia, keropok di Malaysia, Kropek di 
Filiphina, bánh phông tôm di Vietnam merupakan makanan ringan (snack) di 
beberapa negara Asia. Kerupuk bertekstur garing dan dijadikan sebagai makanan 
selingan, pelengkap untuk berbagai makanan Indonesia seperti nasi goreng, gado-
gado, soto, rawon, bubur ayam dan lain lain dan bahkan orang menganggap kerupuk 
sebagai lauk seharihari. Kerupuk biasanya dijual dalam kemasan yang belum 
digoreng (kerupuk mentah) atau dalam kemasan yang sudah digoreng (kerupuk 
matang). Ada dua jenis kerupuk yang dikenal dimasyarakat, yaitu kerupuk dengan 
bahan baku nabati (seperti kerupuk singkong, kerupuk bawang, kerupuk puli, 
rempeyek, rengginang, kerupuk gendar, kerupuk aci, kemplang, rengginang, emping 
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melinjo (Gnetum gnemon) dan karak) dan kerupuk dengan tambahan bahan pangan 
hewani (seperti kerupuk udang, kerupuk ikan dan kerupuk rambak kulit (Dedes 
Amertaningtyas, 2010 ). 
Kerupuk oleh sebagian masyarakat Indonesia dikenal sebagai makanan 
ringan. Kerupuk banyak dikonsumsi oleh masyarakat karena harganya yang relatif 
murah dan mudah proses pembuatannya. Kandungan gizi yang rendah dan cita rasa 
khas kerupuk yang biasa menjadi suatu peluang untuk membuat kerupuk yang lebih 
bernilai gizi dan memiliki flavor yang lezat ( Kurnia Dan Agus, 2011). 
Kerupuk merupakan makanan kudapan yang bersifat kering, ringan, dan 
porous, yang terbuat dari bahan-bahan yang mengandung pati cukup tinggi. Kerupuk 
merupakan makanan kudapan yang sangat populer, mudah cara pembuatannya, 
beragam warna dan rasa, disukai oleh segala lapisan usia dan suku bangsa di 
Indonesia ini. Namun selama ini produk kerupuk hanya digunakan sebagai makanan 
kudapan yang bersifat hiburan saja dan nyaris tanpa memperhatikan nilai maupun 
mutu gizinya. Dengan adanya pemanfaatan cangkang kerang yang dibuat menjadi 
tepung kalsium dan diaplikasikan sebagai bahan tambahan dalam produk krupuk, 
diharapkan dapat meningkatkan nilai tambah yang berguna bagi masyarakat, 
khususnya bagi penderita defisiensi kalsium dan penderita gangguan tulang 
osteoporosis (Diana Evawati, 2010). 
Kerupuk dibedakan atas dua kelompok, yaitu kerupuk kasar dan kerupuk 
halus. Kerupuk kasar dibuat dari bahan baku tepung dengan penambahan bumbu- 
bumbu saja, sedangkan kerupuk halus dibuat dari bahan baku tepung dan biasanya 
selain bumbu-bumbu juga ditambah bahan- bahan lain,seperti udang, dan, telur, dan 
lain sebagainya        (Daniel Wahyu Setiawan Dkk, 2013).  
Menurut Standar Nasional Indonesia (SNI), kerupuk  adalah produk makanan 
yang dibuat dari tepung tapioka, tepung beras dengan atau tanpa penambahan bahan 
rnakanan dan bahan tambahan makanan lain yang diizinkan.  Berikut syarat mutu 
kerupuk tepung beras menurut SNI: 
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Tabel 2.2 Syarat Mutu Kerupuk 
No Kriteria uji Satuan Persyaratan 
Mentah Sudah digoreng 
1 
1.1 
1.2 
1.3 
1.4 
1.5 
Keadaan: 
Bau 
Rasa 
Warna 
Kenampakann 
Keutuhan 
 
- 
- 
- 
- 
- 
 
 
Normal 
Normal 
Normal 
Renyah 
Min 95 
 
Normal 
Normal 
Normal 
Renyah 
Min 85 
 
 
 
2 Benda –benda asing - Tidak boleh ada Tidak boleh ada 
3 Air % b/b maks. 12 maks. 8 
4 Abu tanpa garam % b/b maks. 1 maks 1 
5 Bahan tambhn mkanan    
5.1 Pewarana  - Sesuai SNI 01-0222-1995  dan 
Peraturan Men 
KesNo.722/Men.Kes/Per/IX/88 
   
5.2 Koraks - Tidak ternyata Tidak ternyata 
6 Cemaran logam :    
6.1 Timbal (Pb) mg/kg maks 2,0 maks 2,0 
6.2 Tembaga (Cu) mg/kg maks 30,0 maks 30,0 
6.3 Timah (Sn) mg/kg maks 40,0 maks 40,0 
6.4 Seng (Zn) mg/kg maks 40,0 maks 40,0 
6.5 Raksa (Hg) mg/kg maks 0,03 maks 0,03 
7 Arsen (As) mg/kg maks 1,0 maks 1,0 
8 
8.1 
Cemaran mikroba : 
Angka Lempengan total 
 
Koloni / g 
 
maks 106 
 
maks 105 
8.2 E.Coli APM/g < 3 < 3 
maks. 104 8.3  Kapang koloni/g APM/g Koloni/g maks. 05 
Sumber : SNI 01-4307-1996 
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Tabel 2.3 syarat mutu tepung tapioka 
No Jenis Satuan Persyaratan 
1 Keadaan -  
Khas singkong 
Khas singkong 
Putih 
1.1 Bau - 
1.2 Rasa - 
1.3 Warna - 
 Benda-benda asing - Tidak boleh ada 
 Serangga - Tidak boleh ada 
 Jenis Pati - Khas singkong 
 Abu, % b/b - maks 1,5 
 Air, % b/b - maks 12 
 Drajat puti, 
%,b/b,(BaSO4=100%) 
- min 85 
 Serat kasar,% b/b mg/kg maks 4 
 Drajat asam ,ml N 
NaOH/100 g 
 maks 3 
 Asam sianida mg/kg maks 40 
 Kehalusan (lolos ayakan BO 
mesh),% 
- maks 90 
Sumber:SNI 01 0222-1995 
C. Bahan Tambahan  Kerupuk 
1. Tepung Tapioka. 
Tepung tapioka mengandung pati relatif besar dan substitusi tepung tapioka 
ke dalam roti tawar tanpa bahan surfactan seperti gliserol monostearat berakibat 
kurang mengembangnya volume roti tersebut. Hal ini disebabkan gliserol 
monostearat mempunyai dua gugus yaitu gugus polar dan gugus nonpolar, sedangkan 
gugus polar akan berinteraksi dengan fraksi amilosa membentuk ikatan kompleks dan 
matriks (film) sehingga dapat membantu kerja gluten dalam memperangkap gas CO2 
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hasil fermentasi, sedangkan gugus nonpolar juga berinteraksi dengan amilosa yaitu 
pada pemanasan pati lebih lanjut mengakibatkan pelarutan (Hidayat,1997). 
Tepung tapioka dibuat dari hasil penggilingan ubi kayu yang dibuang 
ampasnya. Ubi kayu tergolong polisakarida yang mengandung pati dengan 
kandungan yang tinggi tetapi lebih rendah daripada ketan yaitu amilopektin 83 % dan 
amilosa 17 %, sedangkan buah-buahan termasuk polisakarida yang mengandung 
selulosa dan pectin. Penambahan tepung tapioka sebagai substitusi tepung beras ketan 
sangatlah penting karena sifatnya sebagai bahan pengikat (binding agent) terhadap 
bahan-bahan lain yang dapat menghasilkan tekstur dodol susu yang plastis, kompak, 
dan meningkatkan emulsi, sehingga dapat mengurangi kerapuhan dan harga lebih 
murah daripada tepung beras ketan (Desi Wiji Lestari, 2004). 
 
2. Tepung Kulit Ari Kedelai 
 
Kulit ari kedelai adalah limbah padat dari pengupasan biji kedelai. Potensi 
kulit ari kedelai atau kleci sangat besar karena pada proses pembuatan tempe selalu 
dihasilkan limbah kulit ari kedelai. Serat kasar pada tepung kulit ari kedelai adalah 
selulosa, hemiselulosa dan lignin. Selulosa terdiri dari karbohidrat, fungsi karbohidrat 
digunakan untuk aktifitas pertumbuhan mikroba ragi tape sehingga serat kasar akan 
mengalami penurunan sepesifikasi pada tepung kulit ari kedelai yaitu warna 
kecoklatan sedikit kasar, kadar serat yang tinggi dan berbauh khas (Eko Widodo dkk, 
2015). 
 
3. Bawang Putih 
Bawang putih termasuk klasifikasi tumbuhan berumbi lapis atau siung yang 
bersusun. Bawang putih tumbuh secara berumpun dan berdiri tegak sampai setinggi 
30-75 cm, mempunyai batang semu yang terbentuk dari pelepah-pelepah daun. 
Helaian daunnya mirip pita, berbentuk pipih dan memanjang. Akar bawang putih 
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terdiri dari serabut-serabut kecil yang bejumlah banyak. Setiap umbi bawang putih 
terdiri dari sejumlah anak bawang (siung) yang setiap siungnya terbungkus kulit tipis 
berwarna putih. Bawang putih yang semula merupakan tumbuhan daerah dataran 
tinggi, sekarang di Indonesia, jenis tertentu dibudidayakan di dataran rendah. Bawang 
putih berkembang baik pada ketinggian tanah berkisar 200-250 meter di atas 
permukaan laut (IPTEKnet, 2005). 
Bawang putih sudah lama digunakan sebagai penyedap rasa dan mempunyai 
keuntungan dalam mencegah dan mengobati berbagai penyakit. Sanskrit melaporkan 
bahwa penggunaan bawang putih untuk kepentingan medis sejak 5.000 tahun yang 
lalu, dan digunakan dalam pengobatan Cina sejak 3.000 tahun yang lalu (Darmadi 
dan Riska, 2001 ).  
Bawang putih adalah nama tanaman dari genus Allium sekaligus nama dari 
umbi yang dihasilkan. Umbi dari tanaman bawang putih 
.mentah penuh. dengan senyawa-senyawa sulfur, termasuk zat kimia yang disebut 
alliin yang membuat bawang putih mentah terasa getir atau angur. Bawang putih 
digunakan sebagai bumbu yang digunakan hampir di setiap makanan dan masakan 
Indonesia (Hikmah Purwanti, 2011). 
 
4. Ketumbar 
Ketumbar (Coriandrum sativum Linn) bukan merupakan tanaman asli 
Indonesia, komoditas tersebut di budidayakan petani di Indonesia baru sebatas 
diambil daunnya yang masih muda untuk lalab, sayuran. Biji ketumbar masih di 
impor dari India, Rusia, Bulgaria, Rumania, China, Emirat Arab dan negara produsen 
lainnya rata-rata sekitar 19 ribuan ton. Kegunaan lain ketumbar cukup banyak dan 
beragam mulai dari untuk bahan baku bermacam–macam obat, industri penyamak 
kulit, flavour, fragrance dan bahan baku pembuatan minyak wangi. Ketumbar 
(Coriandum sativum) dapat digunakan untuk sayuran, bahan penyedap dan obat-
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obatan, mengandung karbohidrat, lemak dan protein yang cukup tinggi (Sintha dan 
Yuhono, 2000 ). 
Ketumbar (Coriandrum sativum L.) adalah salah satu jenis tanaman 
rempahrempah yang sudah sangat dikenal di masyarakat sebagai bumbu masakan. 
Biji ketumbar (Coriandrum sativum L.) sejak lama digunakan dan dimanfaatkan oleh 
manusia sebagai obat atau untuk meningkatkan cita rasa bahan pangan (Putri 
Permatasari dkk, 2014). 
 
5. Garam 
Garam (NaCl) dapat diperoleh dari bahan baku berupa air laut, batuan garam, 
dan larutan garam alamiah. Teknologi pemurnian garam yang diterapkan di masing - 
masing negara bergantung pada ketersediaan bahan baku ini. Hal ini pulalah yang 
mempengaruhi produksi dan kualitas garam yang dihasilkan.Indonesia sendiri 
sebenarnya memiliki modal untuk memproduksi dan memenuhi kebutuhan garam 
nasional secara mandiri, baik untuk kebutuhan konsumsi maupun industri                 
(Angela Martina  dan Judy Retti Witono, 2014 ). 
Garam merupakan produk sebuah industri dan sekaligus sebagai bahan bantu 
di berbagai industri lain. Industri pengolahan hasil perikanan, baik tradisional 
maupun modern memanfaatkan garam sebagai bahan bantu pengolahan produk 
perikanan. Garam berfungsi sebagai pengawet, penambah cita rasa, maupun untuk 
memperbaiki penampilan dan tekstur daging ikan. Industri pengolahan tradisional 
yang memanfaatkan garam misalnya industri pengolahan ikan asin, ikan pindang, dan 
produk ikan fermentasi. Sedangkan industri pengolahan modern biasanya 
memanfaatkan garam untuk pembuatan produk surimi dan diversifikasi produk 
olahannya (Luthfi Assadad, 2011 ).  
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D. Proses Pembuatan Krupuk 
Pembuatan kerupuk meliputi lima tahap proses yaitu pembuatan penyiapan 
kulit ari kedelai, adonan, pengukusan, pengeringan, dan penggorengan. Mutu kerupuk 
dapat dinilai dengan menggunakan beberapa parameter, yaitu bersifat sensori, 
kimiawi, fisik, mapun mikrobiologis (Diana,2010).Pembuatan kerupuk yaitu dengan 
menghaluskan bumbu-bumbu (garam, gula dan bawang putih, ketumbar) kemudian 
dicampur dalam baskom dengan ditambahkan air, putih telur, dan tepung tapioka. 
Pencetakan yaitu adonan yang telah kalis di cetak berbentuk silinder dan dibungkus 
menggunakan daun pisang. Adonan yang telah dibungkus daun pisang kemudian 
dikukus, pengirisan dan penjemuran. Kemudian kerupuk yang dihasilkan diuji 
dengan parameter kimia kadar albumin, protein, kadar air, kadar karbohidrat, kadar 
lemak, kadar abu, kadar. Parameter fisika meliputi daya kembang dan tingkat 
kekerasan (kerenyahan) serta uji organoleptik ,rasa, warna, aroma dan tekstur (Daniel 
Wahyu Setiawan dkk, 2013). 
 
E. Karakteristik Sensori 
Kita menerima mutu melalui lima indra (penglihatan, pendengaran, bau, rasa, 
dan sentuhan). Warna dan penampilan dinilai dengan penglihatan, cita rasa oleh 
sensasi bau dan rasa, dan tekstur oleh sentuhan. Saat ahli pamham mengukur mutu 
dengan subjek manusia, hal ini disebut evaluasi sensori. Evaluasi sensori penting 
karena memberikan kita pandangan bagaimana konsumen bereaksi terhadap mutu 
produk. Evaluasi sensori dilakukan dengan mengguakan panelis manusia untuk 
membuat penilaian pad aperbedaan-perbedaan pada sampel atau untuk menjelaskan 
atribut-atribut sensorinya (Shewfelt, 2011). 
Produk pangan yang kaya sifat fungsional harus mempunyai sifat sensoris 
yang diterima, sehingga dapat memberikan manfaat sekaligus disukai oleh yang 
mengonsumsi produk tersebut. Oleh karena itu, perlu dilakukan pengujian sifat 
 
 
15 
 
sensoris agar produk yang dihasilkan diketahui tingkat kesukaannya oleh panelis 
(Saputra, 2014). 
Evaluasi sensori atau organoleptik adalah ilmu pengetahuan yang 
menggunakan indera manusia untuk mengukur tekstur, penampakan, aroma dan 
flavor produk pangan. Penerimaan konsumen terhadap suatu produk diawali dengan 
penilaiannya terhadap penampakan, flavor dan tekstur. Pengujian sensori (uji panel) 
berperan penting dalam pengembangan produk dengan meminimalkan resiko dalam  
pengambilan keputusan. Evaluasi sensori dapat digunakan untuk menilai adanya 
perubahan yang dikehendaki atau tidak dikehendaki dalam produk atau bahan-bahan 
formulasi, mengidentifikasi area untuk pengembangan, menentukan apakah optimasi 
telah diperoleh, mengevaluasi produk pesaing, mengamati perubahan yang terjadi 
selama proses atau penyimpanan, dan memberikan data yang diperlukan bagi 
promosi produk (Koswara, 2006). 
Penerimaan konsumen, preferensi, dan tes hedonis (tingkat kesukaan) 
digunakan untuk menentukan tingkat penerimaan konsumen terhadap produk. Hal ini 
juga dianggap sebagai tes konsumen karena tes harus dilakukan dengan 
menggunakan panel konsumen tidak terlatih. Meskipun panelis dapat diminta untuk 
menunjukkan tingkat kesukaan, preferensi atau penerimaan produk secara langsung, 
tes hedonis sering digunakan untuk mengukur preferensi atau penerimaan secara 
tidak langsung. Kategori skala, tes peringkat dan uji perbandingan berpasangan dapat 
digunakan untuk menilai penerimaan produk (Singh-Ackbarali, 2014). 
 
F. Kadar Serat 
Serat merupakan senyawa karbohidrat yang tidak dapat dicerna, fungsi 
utamanya untuk mengatur kerja usus . Komponen utama dari serat adalah selulosa, 
terdapat sebagian besar pada dinding sel kayu . Salah satu contoh dari selulosa murni 
yaitu kapas . Komposisi serat dalam pakan ternak sangat bervariasi,tergantung pada 
bahan dasar yang digunakan untuk menyusun pakan tersebut . Kandungan serat 
dalam pakan juga berbeda tergantung pada jenis hewan yang mengkonsumsinya, 
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misalnya pada unggas dibedakan berdasarkan jenis dan usianya . Sedangkan untuk 
pakan ruminansia kandungan seratnya relatif lebih tinggi . Serat dalam makanan 
manusia akhir-akhir ini mendapat perhatian khusus, karena serat antara lain dapat 
mencegah terjadinya kanker usus . Bagi ternak ruminansia fraksi serat dalam 
makanannya berfungsi sebagai sumber energi utama, dimana sebagian besar selulosa 
dan hemi selulosa dari serat dapat dicerna oleh mikroba yang terdapat dalam sistem 
perncernaannya (Wickes, 1983) . Ruminansia dapat mencerna serat dengan baik, 
dimana 70 - 80 % dari kebutuhan energinya berasal dari serat (Ranjanan, 1977). 
Menutut Kasim (2004) analisis kadar Serat makanan dari rumput laut 
E.cottoni mencapai 65,07% yang terdiri Dari 39,47% serat makanan yang tak larut air 
dan 25,7% serat makanan yang larut air sehingga karaginan berpotensi untuk 
dijadikan sebagai bahan makanan yang menyehatkan. Hal ini didasarkan pada banyak 
penelitian bahwa makanan berserat tinggi mampu menurunkan kolesterol darah dan 
guladarah. Pada Pengujian kadar serat kasar menggunakan bahan antara lain H2SO4 
0,3N, NaOH 1, 5N, air panas, aseton dan kertas saring, sedangkan untuk pengujian 
daya ikat air adalah kertas saring Whatman dan kertas milimeter. 
 
G. Protein 
Protein adalah molekul penyusun tubuh kita yang terbesar setelah air. Hal ini 
mengindikasikan pentingnya protein dalam menopang seluruh proses kehidupan 
dalam tubuh. Dalam kenyataannya, memang kode genetik yang tesimpan dalam 
rantaian DNA digunakan untuk membuat protein, kapan, dimana dan seberapa 
banyak. Protein berfungsi sebagai penyimpan dan pengantar seperti hemoglobin yang 
memberikan warna merah pada sel darah merah kita, bertugas mengikat oksigen dan 
membawanya ke bagian tubuh yang memerlukan. Selain itu juga menjadi penyusun 
tubuh, dari ujung rambut sampai ujung kaki, misalnya keratin di rambut yang banyak 
mengandung asam amino Cysteine sehingga menyebabkan bau yang khas bila rambut 
terbakar karena banyaknya kandungan atom sulfur di dalamnya, sampai kepada 
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protein - protein penyusun otot kita seperti actin, myosin, titin, dsb. Kita dapat 
membaca teks ini juga antara lain berkat protein yang bernama rhodopsin, yaitu 
protein di dalam sel retina mata kita yang merubah photon cahaya menjadi sinyal 
kimia untuk diteruskan ke otak. Masih banyak lagi fungsi protein seperti hormon, 
antibodi dalam sistem kekebalan tubuh  ( Witarto, 2001) 
Abu merupakan zat - zat anoranik yang merupakan logam atau mineral- 
mineral yang terikut masuk dalam glisrerin pada saat pemerosesan ataupun suda ada 
pada bahan dasar atu glisin. Penentuan kadar abu biasanya melalui peroses 
penimbangan. Dimana penentuan glisin akan dimasukan melalui cawan keramik lalu 
ditimbang  (Vanessa, 2008). 
 
H. Analisis Ekonomi 
Analisis kelayakan finansial untuk melihat apakah usaha yang akan dijalankan 
dapat memberikan keuntungan atau tidak dan layak secara ekonomi. Pengkajian 
aspek finansial meliputi berapa besar biaya yang dibutuhkan untuk merealisasikan 
usaha, penentuan jumlah modal yang diperlukan dan alokasi penggunaannya secara 
efisien dengan harapan keuntungan yang optimal. Analisis kelayakan finansial untuk 
mengetahui gambaran usaha ke depan dan menjaga profit yang bisa diperoleh 
(Kusuma, 2012). 
Layaknya sebuah usaha sebelum didirikan harus melalui proses uji kelayakan 
terlebih dahulu agar pemilik dapat mengetahui prospek dan risiko dari usaha yang 
akan dijalankan. Sehingga perlu dikaji kelayakan dari aspek finansial dan 
nonfinansial. Aspek finansial meliputi NPV, Net B/C, IRR, dan PP, sedangkan aspek 
nonfinansial meliputi aspek pasar, teknis, manajemen, sosial, dan lingkungan. Setelah 
diketahui dari kedua aspek dinilai apakah layak atau tidak maka kemudian ditentukan 
keputusannya (Mahardika dan Farida, 2014). 
Kusuma dan Nur (2014) menjelaskan bahwa perhitungan biaya yang 
dilakukan untuk analisa kelayakan usaha meliputi biaya investasi, biaya variabel-semi 
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variabel, biaya tetap, dan biaya lainnya. Biaya investasi adalah sejumlah modal atau 
biaya yang digunakan untuk memulai usaha atau mengembangkan usaha. Biaya 
variabel merupakan biaya yang rutin dikeluarkan setiap dilakukan usaha produksi 
dimana besarnya tergantung pada jumlah produk yang ingin diproduksi. Biaya tetap 
adalah jenis biaya yang lain yang rutin dikeluarkan oleh perusahaan selama 
perusahaan melakukan kegiatan produksi, akan tetapi besarnya biaya tetap tidak 
tergantung pada kapasitas produksi.  
Menurut Mahardhika dan Farida (2014), Return On Investment (ROI) adalah 
kemampuan suatu usaha untuk menghasilkan keuntungan. Rumus yang 
digunakan.Titik impas (Break Even Point) adalah suatu keadaan dimana total 
penghasilan yang didapatkan sama dengan total biaya yang dikeluarkan. Mahardhika 
dan Farida (2014) juga menerangkan bahwa Net Benefit Cost Ratio atau Net B/C 
Ratio merupakan angka perbandingan antara jumlah present value yang bernilai 
positif dengan jumlah present value yang bernilai negatif atau dalam arti lain 
merupakan angka perbandingan antara nilai kini arus manfaat dibagi dengan nilai 
sekarang arus biaya. Kriteria yang digunakan untuk pemilihan ukuran B/C ratio 
adalah memilih semua proyek yang dinilai B/C ratio sebesar satu atau lebih jika arus 
biaya dan manfaat dapat didiskontokan pada tingkat biaya oportunitas capital.Dimana 
Bt = Penerimaan (benefit) pada tahun ke-t, Ct = Biaya (cost) pada tahun ke-t, i = suku 
bunga, t = 1, 2,3 ........, n, dan n = umur ekonomis. Dengan kriteria: Net B/C ≥ 1, 
maka proyek layak dan menguntungkan; Net B/C < 1, , maka proyek layak dan 
menguntungkan; Net B/C < 1, maka proyek tidak layak dan tidak menguntungkan. 
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BAB III 
TATA CARA PELAKSANAAN 
A. Waktu dan Tempat Pelaksanaan 
Praktek Produksi Kerupuk kulit ari kedelai dilaksanakan pada  tanggal 1 juni  
2016 sampai pada  tanggal 1 oktober  2016 di Laboratorium Rekayasa Proses dan 
Pengolahan Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sebelas Maret Surakarta. 
B. Alat, Bahan dan Cara Kerja 
1. Alat 
Alat yang digunakan dalam pembuatan kerupuk kulit ari kedelai adalah 
timbangan, baskom plastik, panci, blender, loyang, kompor gas, sendok, pisau, 
sendok sayur, wajan, spatula, tabung gas 3 kg. 
 
2. Bahan 
Bahan yang digunakan dalam pembuatan kerupuk kulit ari kedelai adalah 
tepung kulit ari kedelai, tepung tapioka, garam, bawang putih, ketumbar, dan air. 
Sedangkan bahan yang digunakan pada uji Organoleptik  adalah kerupuk kulit ari 
kedelai dengan tiga formulasi, yaitu  formulasi 1 kerupuk dengan  tepung kulit ari 
250 gram, kerupuk dengan tepung kulit ari kedelai 250 gram atau perbandingan 1 : 1, 
formulasi 2 dengan tepung tapioka 350 gram tepung kulit ari 150 gram dengan 
perbandingan 7 : 3 dan formulasi 3 menggunakan tepung tapioka sebanyak 400 gram 
kerupuk kulit ari kedelai 100 gram dengan perbandingan 4 : 1. 
 
3. Cara Kerja 
Cara pembuatan kerupuk kulit ari kedelai diawali dengan pemblenderan kulit 
ari kedelai yang sudah kering agar menjadi tepung, tambahkan bumbu seperti garam, 
ketumbar dan putih yang sudah di haluskan lalu, campurkan  tepung tapioka dan 
tepung kulit ari diaduk rata dan adonan padat/kompak, lalu adonan dituangkan pada 
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loyang. Adonan pada loyang  lalu dikukus sekitar 2 jam. Setelah cukup matang 
diangkat dan dibiarkan dingin, setelah itu lontong dipotong tipis-tipis, diirisan lalu 
dijemur selama 2-3 hari dengan menggunakan panas matahari sampai kering hingga 
kerupuk kulit ari kedelai siap digoreng.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 3.1 Diagram alir pembuatan tepung kulit ari kedelai  
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 3.2 Diagram alir proses pembuatan bumbu kerupuk kulit ari 
kedela 
Kulit ari kedelai kering 
Di blender 
Tepung Kulit Ari 
Kedelai 
Bawang putih, garam 
dan ketumbar  
Dihaluskan  
Bumbu 
Pengayakan 
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Gambar 3.3 Diagram alir peroses kerupuk kulit ari kedelai 
 
 
 
Tepung tapioka (F1 250),  
(F2 350), (F3 400.) 
tepung kulit ari (F1 250),   
(F2 150), (F3 100) 
Dicampur sampai homogen 
Diaduk sampai adonan 
kalis dan merata. 
Bumbu  
Di tuangkan adonan pada 
loyang. 
Air (500ml) 
Dikukus sampai 2 jam  
Di angkat dan didinginkan  
Dikeringkan hingga 2-3 
hari dengan sinar matahari 
Di potong tipis - tipis 
Penggorengan penggorengan 
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C. Analisis Produk 
1. Uji Organoleptik 
Uji organoleptik dilakukan untuk mengetahui penerimaan terhadap kerupuk 
kulit ari kedelai Pengujian terhadap sifat karakteristik produk dengan menggunakan 
indera manusia. Pengujian organoleptik mempunyai peranan penting dalam 
penerapan mutu produk. Parameter yang digunakan untuk uji organoleptik antara lain 
warna, aroma, rasa, tekstur dan secara keseluruhan. Pada praktek produksi pembuatan 
kerupuk kulit Ari kedelai menggunakan 3 formulasi. Kerupuk kulit ari kedelai 
dibedakan berdasarkan pada pencampuran formulasi. Proses pembuatan kerupuk kulit 
ari dengan 3 formulasi dapat dilihat pada Tabel 3.1 : 
Tabel 3.1 Formulasi kerupuk kulit ari kedelai 
Nama Bahan Formulasi 
(Tepung tapioka : Tepung kulit ari kedelai) 
   F 1       F 2      F 3 
Tepung tapioka (g) 
T kulit ari kedelai(g) 
Garam (g) 
Air  (ml) 
Ketumbar (g) 
Bawang putih (g) 
250 (1) 
250 (1) 
1 
500 
1 
1 
350 (7) 
150 (3) 
1 
500 
1 
1 
400 (4) 
100 (1) 
1 
500 
1 
1 
Dari hasil peroses pembuatan kerupuk kulit ari kedelai  formulasi pada Table 
3.1 Didapatkan hasil berbeda pada masing – masing formulasi kerupuk kulit ari 
kedelai yaitu dengan pembahasan tepung tapioca dan tepung kulit ari kedelai sebagai 
berikut : Pada formulasi   1 : 1, pada formulasi 2  dengan 7 : 3 dan pada formulasi 3 
dengan perbandingan 4 : 1.  Pada percobaan proses pembuatan kulit ari kedelai bahan 
tambahan seperti garam (1 gram), ketumbar (1gram), bawang putih (1 gram ) dan air 
( 500 ml ). Pada formulasi 1 : 1 pada saat proses pembuatan atau pencampuran bahan 
didapati tektur yang sangat kental dan susah di aduk hal ini dikarenakan kulit ari 
kedelai yang banyak dan sama dengan tepung tapioka selain itu tepung kulit ari 
kedelai mengandung serat kasar yang terlalu tinggi dan warna pada adonan sedikit 
coklat.  Sedangkan pada formulasi 7 : 3 pada saat proses pembuatan didapati tekstur 
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yang sedikit kental akan tetapi jauh lebih kental pada formulasi pertama dari warna 
formulasi 2 jauh lebih putih. Selain itu warna pada formulasi kedua sedikit lebih putih 
disbanding pada formulasi pertama. Sedangkan pada formulasi 4 : 1 atau formulasi 3 
pada saat pencampuran bahan didapati tekstur yang jauh lebih lembek hal ini 
dikarenakan tepung tapioka yang cenderung lebih banyak sehingga mengakibatkan 
adonan mudah tercampur (homogen) dan warna putih pekat selain itu formulasi 3 
adalah formulasi terbaik dan paling disukai. 
 
2. Analisis Kandungan Produk 
Pengujian produk untuk mengetahui mutu dari krupuk kulit ari kedelai yang 
dihasilkan baik dari segi komposisi gizi maupun organoleptik. Uji mutu meliputi 
evaluasi sensori dan uji kimia berupa uji kadar abu,serat kasar, protein,kadar air. 
Metode pengujian dapat dilihat pada dalam Tabel 3.2 : 
Tabel 3.2. Metode Pengujian 
 Uji  Analisis kimia Metode  
Sensori  
Kimia 
 
Kadar serat 
Kadar air 
Kadar abu 
Protein 
Organoleptik          ( Adelia, 2015) 
Gravimetri              (Arisna dkk,2015) 
Thermogravimetri (Siti tsaniyatul,2012) 
Gravimetri            (Widya,2014) 
Gunning                (Hartini Rani, 2013) 
 
D. Analisis Ekonomi 
1. Biaya Produksi 
Total Biaya Produksi = Total Fixed Cost + Total Variable Cost 
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2. Penyusutan/ Depresiasi 
Depresiasi = 
    
 
 
Keterangan : 
P : Harga peralatan awal 
NS : Biaya penyusutan 
N : Jumlah bulan 
3. Pajak Usaha 
Pajak usaha =10% x laba kotor 
4. Biaya Perawatan dan Perbaikan (BPP) 
BPP = 
            
    
 
FPP = Faktor perawatan dan perbaikan 
5. Harga Pokok Penjualan 
HPP = 
              
                  
 
6. Perhitungan Penjualan 
Penjualan = 
     
    
             
7. Perhitungan Rugi Laba 
Laba kotor = Penjualan – Biaya pokok produksi 
Laba besih = Laba operasi – Pajak usaha 
8. ROI (Return on Investment) 
ROI Sebelum pajak = 
         
                   
      
ROI Sesudah pajak = 
          
                   
      
9. BEP unit 
BEP Harga = 
                   
               
       
BEP Produksi = 
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10. POT 
POT merupakan waktu yang dibutuhkan oleh perusahaan untuk mendapatkan 
pengembalian modal dan mendapatkan keuntungan bersih  
POT = 
         
          
  
11. o) B/C Ratio  (Benfit Coat Ratio)  
B/C Ratio = 
          
              
  
